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Wstęp

W niniejszym numerze czasopisma zamieszczono cztery artykuły naukowe oraz re-
komendację książki Hanny Stolińskiej zatytułowanej Zakłamane jedzenie. 

Przedmiotem pierwszego opracowania jest przedstawienie możliwości wprowa-
dzenia na rynek innowacyjnych produktów – dżemów z warzyw, takich jak cukinia, 
dynia i marchew oraz poznanie opinii ankietowanych na ich temat. W tekście drugim 
przeanalizowano z kolei nawyki żywieniowe dzieci w wieku przedszkolnym oraz 
wpływ przekąsek na sposób ich odżywiania na podstawie ankiet wypełnianych przez 
ich rodziców. Następny – trzeci – artykuł dotyczy wpływu ziołomiodów w piwach 
rzemieślniczych na ich smakowitość i preferencje konsumentów. Wykazano, że zio-
łomiody z powodzeniem mogą być rozpowszechnione w browarnictwie. W ostatnim 
zaś opracowaniu omówiono zagadnienia związane z wpływem spożywania nad-
miernej ilości cukrów prostych i przetworzonej żywności na rozwój grzybicy ogól-
noustrojowej. Stwierdzono, że w walce z tą chorobą istotne znaczenie ma konse-
kwentne stosowanie diety. Przede wszystkim należy wykluczyć lub ograniczyć do 
minimum cukier oraz produkty, które są wysoko przetworzone.

Jako redaktor ,,Nauk Inżynierskich i Technologii” zachęcam do zapoznania się  
z wymienionymi opracowaniami oraz do sięgnięcia po rekomendowaną książkę. 

Redaktor Naczelny
prof. dr hab. inż. Tomasz Lesiów


	Bez nazwy



